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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Sensorische Bewertung von sel'Ühgetroekneten PrQteinkonzentraten 
Die sensorische Bewertung der während der 2. Antarktisreise 1977/78 an Bord 
von FFS "Walther Herwig" nach verschiedenen Herstellverfahren aus Krillfar-
cen mit unterschiedlichen Antioxidanszusätzen sprühgetrockneten. verschieden-
artig verpackten Krill-Protein-Konzentrate (KPC) (1) ist nach rd. zweijähri-
gen Lagerversuchen abgeschlossen worden. Über die ergänzenden Bewertungen 
mit Hilfe von physikalischen, physikalisch-chemischen und chemischen Para-
metern wurde bereits berichtet (2). 
Die sensorische Qualität der in zwei verschiedenen Suppen-Zubereitungen (a 
und b, siehe Tabelle 1) geprüften KPC-Pulver nahm je nach Zubereitungsart 
einen sehr unterschiedlichen zeitabhängigen VerlauL Während bei der einen Zu-
bereitung in ungewürztem Zustand (a) bereits 50 % der Proben nach rd. 200 
Tagen Lagerdauer und alle Proben nach rd. 600 Tagen die Genußtauglichkeits-
gre_nze erreicht hatten (Note: 4 im Karlsruher 9-Punkte-Schema), war dies 
bei der anderen Zubereitung, einer gewürzten Kartoffelsuppen-Rezeptur, (b) 
nach rd. 200 Tagen erst bei 10 % und nach rd. 600 Tagen bei 16 % der Proben 
der FaU (Tabelle 1)0 
Bei der in ihrer Grundsubstanz wohlschmeckenden Kartoffelsuppen-Rezeptur 
wird der Eigencharakter des KPC so stark überdeckt, daß bei den auswerten-
den Beurteilungen, differenziert nach Herstellverfahren, Antioxidans.zusatz 
und Verpackungsart. nur die ungewürzte Zubereitung (a) berücksichtigt wurde. 
Vergleicht man die Schutzwirkung der verschiedenen Verpackungen bei norma-
ler Raumtemperatur (Papierbeutel mit Pergamenteinlage, ohne Einschränkung 
der Gas - und Wasserdampfdurchlässigkeit; Polyäthylenbeutel PE, bei geringst-
möglichem Luftinhalt verschweißt, mit starker Einschränkung der Wasser-
dampf-, aber nur begrenzter Einschränkung der Gasdurchlässigkeit; Polyester-
Polyäthylen-Verbundbeutel, unter Vakuum verschweißt. mit starker Einschrän-
kung der Gas - und Wasserdampfdurchlässigkeit), so erweist sich die Vakuum-
verpackung ~ls am vorteilhaftesten: die Genußtauglichkeitsgrenze der Proben 
wurde unter Vakuum erst nach frühestens rd. 350 Lagertagen. in PE-Beuteln 
je nach Probenart auch früher und in Papierbeuteln bereits nach spätestens rd. 
200 Tagen erreicht .. so daß Papierbeutel als ungeeignet anzusehen sind. Von 31 
statistischen Mittelwertvergleichen der sensorischen Gesamturteile von KPC 
aus Valruum- und PE-Beutel-Lagerung bei Zubereitung a) erwiesen sich 10 % -
einer statistischen Sicherheit von 99 % entsprechend - als tlstark gesichert", 
22 % - einer statistischen Sicherheit von 95 % entsprechend - als IIschwach 
gesichertll und der Rest von 68 % als nur !!zufällig!!, was auf die bei den sen-
sorischen Prüfungen aufgetretenen starken Streuungen der Prüferurteile zurück-
geführt wird. 
Beim Vergleich der Schutzwirkung verschiedener Antioxidanszusätze Co, 1 % 
(bzw. 0,01 %)tl. - Tocopherol + 0,05 % (bzw. 0,005 %) Ascorbylpalmitat 
oder 0,02 % (bzw. 0, 01 %) BHA + 0, 01 % (bzw. 0, 005 %) Zitronensäure 
oder 0,02 % (bzw. 0,010/0) BHT + 0,01 % (bzw. 0,005 %) Zitronensäure] 
waren keine statistisch gesicherte Mittelwertunt:erschiede des sensorischen Ge-
samturteUs festzustellen; auch durch die Herstellverfahren war kein eindeuti-
ger EinfluS at:lf,'die seD.SQrische Qualität zu erkennen. 
Tab. 1 Genußtaugliche Anteile von KPC-Proben der Zubereitungen a)l) und b)2), gemessen am sensorischen 
3lGesamturteil im 9-punkte-Schema , in Abhängigkeit von der Lagerdauer ohne Differenzierung nach 
Herstellverfahren, Antioxidanszusatz und Verpackungsart. 
Sensorik Lagerzeit Proben- % Fett Zuberei- B ewe r tun g %-Anteil 
Ur. Tage zahl LR.K. tung 
- N x + s XL ! sI. P - L Spanne genußtaug- I genuBuntaug-
aus Proben-Mittelwerten! liehe Proben 1 liehe Proben I 
I-8ord IZQ '" 0 r 15 1o:;-:-~.1,25 ohne 5,3.:!: 0,8 16'7 .••• 3,7 93 7 
(trocken) 
lI-Land 11211 = 224 a) I 3,7 :: 1,1 15,2 .... 1,2 I 50 150 20 0,96 ••• 1,25 
+ 14 b) 5, 5 + 1,4 1 7, 3 ..•. 2 , 4 90 10 
11 + 1 46 IXI- 2121 .. 340 26 a) 3,7 ~ 1,2 5,6 .... 1,6 54 2 0,96 .•• 1,25 ! 9 27 b) 5,6 - 1,1 1 7,3 .... 3,4 89 J 11 
+ lVIII 19 a) 3,0 ~ 1,2 I 5,4 .... 1,5 21 79 " 31z3 "'+424 0,99 ..• 1,78 
- 28 20 b) 5,5 - 1,2 ,7,3 .... 3,7 85 I 15 
+ T 
v- 41z .. 502 16 a) 3,4 : 0,9 ,4,5 .... 1,8 19 81 " 4 1,09 .•. 1,78 ! 5 17 b) 5,5 - 1,1 6,8 .... 3,2 82 18 
11 VI- 51z .. 582 15 a) 2,9 :: 0,7 1 3 ,7 .... 1,4 o 100 5 1,09 •.. 1,78 :!: 31 19 b) 4,6 + 0,9 1 5 '7 .... 2,1 84 16 
vII- 6121 .. 662 20 a) 2,9 + 0,9 14,6 .... 1,2 10 I 90 " 6 1,09 ..• 1,78 '! 27 22 b) 4,8 + 1,0 16 '0 .... 2,4 32 68 I 
V 10 ca KPe in 90 g einer "Suppe aus je 4% Maisquellstärke ("Diedrichs") u. Pflanzenfett ("Biskin" ) in 92% H 0 2
2) 6,7 9 !<pe in 93,3 9 einer kartoffelsuppenartigen Zubereitung aus 4% Kartoffelflocken ("Azetti"), 
aSpeisestärke ("Maizena") und 1% gewürztem Suppen-Trockengemüse in 94% fetter Knochenbrühe 
f) 9 - sehr qut, 4"" Genußtauglichkei tsgrenze 
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